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Bernadette Nicole Imaculatta, NRP 6103017147. “Pengaruh Proporsi 
Beras Ketan Hitam dan Tapioka Terhadap Sifat Fisikokimia Rice 
Paper” 
Di bawah bimbingan: 
1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.T.P., MP. 
ABSTRAK 
     Rice paper atau Banh Da Nem merupakan salah satu produk pangan yang 
digunakan sebagai pembungkus makanan tradisional Vietnam yang disebut 
Nem atau lumpia Vietnam. Rice paper berbentuk lembaran tipis dengan 
ketebalan 0,1-0,2 mm, elastis, dan berkenampakan transparan. Umumnya 
bahan membuat rice paper adalah beras non ketan, namun pada penelitian ini 
dilakukan variasi menggunakan beras ketan hitam karena memiliki 
kandungan antioksidan berupa antosianin yang juga berperan sebagai 
pewarna alami. Penggunaan 100% beras ketan hitam menghasilkan rice 
paper yang terlalu lengket dan kurang elastis karena tingginya kandungan 
amilopektin pada beras ketan hitam. Oleh karena itu, dilakukan kombinasi 
antara beras ketan hitam dengan tapioka yang diharapkan mampu 
memperbaiki karakteristik rice paper dengan membentuk komposisi amilosa 
dan amilopektin yang baru. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui 
pengaruh proporsi beras ketan hitam dan tapioka terhadap sifat fisikokimia 
rice paper. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang terdiri dari satu faktor, yaitu proporsi beras ketan hitam dan tapioka yang 
terdiri dari lima taraf perlakuan yaitu beras ketan hitam:tapioka 8:2, 7:3, 6:4, 
5:5, dan 4:6 yang diulang sebanyak lima kali. Parameter yang diuji yaitu sifat 
fisikokimia yang meliputi kadar air, aw, daya rehidrasi, dan tekstur dengan 
TPA (Texture Profile Analyzer) yang meliputi adhesifitas, kohesifitas, dan 
elastisitas. Data dianalisa menggunakan uji ANOVA (Analysis of Varians) 
pada α=5%, apabila menunjukkan perbedaan nyata, maka pengujian 
dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada α=5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi beras ketan hitam 
dan tapioka memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia rice paper. Nilai 
kadar air berkisar 8,90%-11,64%, daya rehidrasi berkisar 62,44%-103,32%, 
adhesifitas berkisar (-144,206)-(-542,131) g.s, kohesifitas berkisar 0,656-
0,760, dan elastisitas berkisar 0,505-0,830. Proporsi beras ketan hitam dan 
tapioka 6:4 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 10,58%; daya 
rehidrasi 80,93%; aw 0,505; adhesifitas -346,534 g.s; kohesifitas 0,691; dan 
kekenyalan 0,676.  
Kata kunci: rice paper, beras ketan hitam, tapioka, daya rehidrasi, elastisitas 
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Bernadette Nicole Imaculatta, NRP 6103017147. “Effect of the Proportion 
of Black Glutinous Rice and Tapioca on the Physicochemical Properties 
of Rice Paper” 
Supervisor: 
1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
2. Dr.rer.nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.T.P., MP. 
ABSTRACT 
     Rice paper or Banh Da Nem is one of the food products used as a wrapper 
for traditional Vietnamese food called Nem or Vietnamese spring rolls. Rice 
paper is in the form of a thin sheet with a thickness of 0,1-0,2 mm, elastic, 
and has a transparent appearance. In general, the material for making rice 
paper is non-glutinous rice, but in this study a variation was carried out using 
black glutinous rice because it contains antioxidants in the form of 
anthocyanins which also act as natural dyes. The use of 100% black glutinous 
rice produces rice paper that is too sticky and less elastic due to the high 
amylopectin content in black glutinous rice. Therefore, a combination of 
black glutinous rice and tapioca is expected to improve the characteristics of 
rice paper by forming new amylose and amylopectin compositions. The 
research objective was to determine the effect of the proportion of black 
glutinous rice and tapioca on the physicochemical properties of rice paper. 
This study used a randomized block design (RAK) which consisting of one 
factor, namely the proportion of black glutinous rice and tapioca which 
consisted of five treatment levels, namely black glutinous rice: tapioca 8: 2, 
7: 3, 6: 4, 5: 5, and 4: 6 which is repeated five times. The parameters tested 
were physicochemical properties which included moisture content, aw, 
rehydration power, and texture with TPA which included adhesiveness, 
cohesiveness, and springiness. Data were analyzed using ANOVA test at α = 
5%, if the result showed a significant effect, then the test is continued with 
the DMRT test at α = 5%. The results showed that the difference in the 
proportion of black glutinous rice and tapioca had an influence on the 
physicochemical properties of the rice paper. Water content values ranged 
from 8.90%-11.64%, rehydration power ranged from 62.44%-103.32%, 
adhesive strength ranged from (-144.206)-(- 542.131) g.s, cohesiveness 
ranged from 0.656-0.760, and springiness ranged from 0.505-0,830. The 
proportion of black glutinous rice and tapioca 6:4 is the best treatment with a 
moisture content value of 10.58%; rehydration power 80.93%; aw 0.505; 
adhesiveness -346,534 g.s; cohesiveness 0.691; and springiness 0.676. 
Keywords: rice paper, black glutinous rice, tapioca, rehydration power, 
springiness 
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